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SUMMARY

IMELDA YOAN NENCY. Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of 
Basil Leaves Jelly Candy with Addition of Carrageenan (supervised by GATOT 
PR1YANTO and HERMANTO)

The objective of the research was to determine the effect of extract 
concentration of basil and the concentration of carrageenan to jelly candy 
characteristics. The research was done in Chemical Laboratory of Agriculture 
Product and Sensory Laboratory of Agricultural Technology Department, 
Agriculture Faculty, Sriwijaya University, Indralaya, from April to October 2014. 
The experiment was based on Factorial Completely Randomized Designed with 
two treatments and three replications for each treatment. The flrst treatment was 
concentration of basil leaves extract (30%, 45% and 60%) and the second 
treatment was the concentration of carrageenan (2%, 4%, and 6%). The 
parameters were moisture, ash content, total soluble solid, total phenol, texture, 
color measurement (lightness, redness, and yellowness), and sensory analysis 
(aroma, color, texture and taste).

The results showed that concentration of basil leaves extract had 
significant effect on the moisture, ash content, total phenol content, texture and 
color (lightness, redness, and yellowness). The concentration of carrageenan had 
significant effect on the moisture, ash content, total soluble solid, texture, and 
color (lightness, redness, and yellowness). Interaction of concentration of basil 
leaves extract and concentration of carrageenan had significant effect on moisture, 
ash content, texture and color (redness). The best jelly candy based on De Garmo 
method was obtained ffom treatment 60% of basil leaves extract concentration 
and 2% of carrageenan concentration. The characteristics were texture 559,6 gf, 
Lightness 34,6%, redness 3,1, yellowness 11,2, water content 43,5 %, ash content 
0,9%, total soluble solid 29,5 °Brix, total phenol 146,31 mg/L, aroma 2,68, 
texture 2,56, color 2,32, and taste 2,32.

Keywords : basil, carrageenan, jelly candy.



RINGKASAN

IMELDA YOAN NENCY. Karakteristik Fisik, Kimia Dan Organoleptik Permen 
Jeli Daun Kemangi dengan Penambahan Karagenan (Dibimbing oleh GATOT 
PRIYANTO dan HERMANTO)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak 
daun kemangi dan konsentrasi karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 
organoleptik permen jeli yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan 
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, dimulai 
dari bulan April hingga Oktober 2014. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap Faktorial (RALF) yang terdiri atas 2 faktor perlakuan. Faktor 
perlakuannya yaitu konsentrasi ekstrak daun kemangi (30%, 45 % dan 60%) dan 
konsentrasi karagenan (2 %, 4% dan 6 %), masing-masing perlakuan diulang 
sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi analisa fisik (tekstur dan 
warna), analisa kimia (kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, dan total fenol), 
dan analisa sensoris (aroma, warna, tekstur, dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak daun 
kemangi berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, total fenol, tekstur 
dan warna (lightness, redness, dan yellowness). Perlakuan konsentrasi karagenan 
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, 
tekstur, dan warna (ilightness, redness, dan yellowness). Interaksi konsentrasi 
ekstrak daun kemangi dan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, kadar abu, tekstur dan warna {redness). Perlakuan terbaik permen jeli 
daun kemangi dengan karagenan berdasarkan metode De Garmo adalah dengan 
konsentrasi ekstrak 60% dan konsentrasi karagenan 2%. Permen jeli terbaik yang 
dihasilkan memiliki karakteristik: tekstur 559,6 gf, lightness 34,6%, redness 3,1, 
yellowness 11,2, kadar air 43,5 %, kadar abu 0,9%, total padatan terlarut 29,5 
°Brix, total fenol 146,31 mg/L, aroma 2,68, tekstur 2,56, warna 2,32, dan rasa 
2,32.

Kata Kunci : kemangi, karagenan, permen jeli
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Bahan pangan merupakan kebutuhan pokok sehari-hari. Manurung (2007) 

menyatakan bahwa bahan pangan memiliki fungsi primer sebagai sumber zat gizi 

dan energi. Fungsi lain bahan pangan adalah sebagai pemberi efek fisiologis 

tertentu bagi kesehatan yang disebut sebagai pangan fungsional.
Konsep pangan fungsional muncul di Jepang pada akhir tahun 

Cina, Jepang dan negara-negara Asia lainnya memiliki banyak jenis makanan 

tradisional yang dikaitkan dengan manfaat tertentu bagi kesehatan. Perkembangan 

ilmu pengetahuan di bidang gizi yang semakin pesat menyebabkan tercipta 

makanan dan minuman yang diklaim bermanfaat bagi kesehatan berdasarkan 

bukti ilmiah (Weststrate et al., 2002).
Definisi pangan fungsional menurut BPOM (2004) adalah pangan alami 

atau pangan olahan yang mengandung satu atau lebih komponen yang 

berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan, serta disajikan dan dikonsumsi 

sebagaimana layaknya makanan atau minuman dan memiliki karakteristik sensori 

dapat diterima oleh konsumen. Doyon dan Labrecque (2008) menyatakan bahwa 

pangan fungsional adalah pangan yang tampak serupa dengan pangan 

konvensional dan dikonsumsi secara teratur dalam jumlah normal yang terbukti 

bermanfaat bagian kesehatan dengan mengurangi resiko penyakit kronis tertentu 

atau mempengaruhi target fungsi selain fungsi dasar sebagai zat gizi. Melihat 

definisi pangan fungsional tersebut, Indonesia juga sebenarnya memiliki banyak 

potensi untuk mengembangkan pangan fungsional yang bersumber dari bahan 

baku tanaman yang banyak terdapat di sekitar lingkungan dan belum banyak 

dimanfaatkan secara optimal seperti kemangi.

Kemangi merupakan tanaman asli Asia tropis yang termasuk anggota 

famili Lamiaceae yang berarti kelompok tanaman dengan bunga berbibir. Nama 

genus kemangi adalah Ocimum yang berarti tanaman beraroma. Kemangi 

berkerabat dekat dengan tanaman selasih (Ocimum sanctum), daun mini (Mentha

1.1. Latar Belakang •—*■"****• f**
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arvensis), dan daun jinten (Coleus amboinicus) (Rosadi, 2007). Di India, kemangi 

telah lama digunakan sebagai bagian dari pengobatan tradisional sebagai obat 

untuk penyakit bronkitis, bronkitis asma, malaria, diare, disentri, penyakit kulit, 

arthritis, sakit mata, demam, gigitan serangga, dan lain sebagainya. Kemangi juga 

dapat digunakan sebagai anti diabetes, anti-stress, antioksidan, hepatoprotektif, 

immunomodulating, anti inflammatory, anti bakteri, antiviral, anti fungi, anti 

piretik, anti diuretik, anti malaria dan hipolipidemik dengan jangkauan keamanan 

yang luas (Prakash dan Gupta, 2005).
Manfaat-manfaat yang dihasilkan tanaman kemangi tersebut karena 

adanya kandungan senyawa kimia yang bermanfaat bagi kesehatan antara lain p- 

karofilin, 1-8 cineol, sitral, eugenol, geraniol, limonene, linalool (Punopas, 2002). 

Adapun senyawa fitokimia yang terdapat pada daun kemangi antara lain tannin, 

saponin, flavonoid, steroid, dan terpenoid (Devendran dan Balasubramanian, 

2011).
Kemangi biasanya digunakan sebagai sayuran untuk dimakan mentah dan 

sebagai obat tradisional (Maryati et al., 2007). Pemanfaatan tanaman kemangi 

yang baru sedikit akan tetapi memiliki potensi sebagai pangan fungsional, 

sehingga dapat dibuat suatu produk olahan kemangi yang memiliki atribut 

sensoris yang baik, disukai oleh masyarakat dan praktis dalam penggunaannya. 

Salah satu alternatif produk olahan pangan kemangi adalah permen jeli.

Permen jeli tergolong pangan semi basah yang mempunyai kadar air

sekitar 10-40% (Buckle et al., 1987). Permen jeli merupakan permen yang terbuat 

dari komponen-komponen air, flavor, gula, dan bahan pembentuk gel. Permen jeli 

mempunyai penampakan jernih, transparan, serta mempunyai tekstur yang elastis 

dengan kekenyalan tertentu. Pembuatan permen jeli saat ini diklaim untuk 

membuatnya lebih fungsional terutama untuk kalangan anak-anak maupun remaja. 

Godhwani et al. (2012) menambahkan bahwa permen jelly dibuat dengan 

penambahan pembentuk gel, jus atau sari buah dan menghasilkan tekstur kenyal 

yang khas, berkisar dari yang lembut hingga agak keras.

Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan untuk memodifikasi tekstur 

permen jeli adalah gelatin, namun gelatin memiliki kelemahan dari segi 

kesehatan, sosial dan religi, terutama sering diragukan mengenai kehalalannya
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karena sebanyak 49% dari total produksi gelatin di dunia berasal dari babi (Karim 

dan Bhat, 2009). Selain itu, dari segi kesehatan adanya penyakit bovine 

spongiform encephalopathy (BSE) atau yang dikenal sapi gila (mad cow) menjadi 

kendala penggunaan gelatin dari sapi (Pranoto, 2006). Bahan pembentuk gel yang 

dapat digunakan untuk pembuatan permen jeli selain gelatin adalah karagenan.

Karagenan merupakan hasil ekstraksi getah rumput laut dalam air atau 

larutan alkali dari spesies tertentu alga merah Rhodophyceae yang termasuk 

senyawa golongan polisakarida galaktan sulfat. Karagenan merupakan penyusun 

utama dinding sel tanaman alga merah. Struktur dasar karagenan adalah ester 

sulfat kalium, natrium, kalsium, magnesium, atau amonium dari polimer D- 

galatosa yang terikat secara p-1,3 dan a-1,4 (Hijaz, 2009). Karagenan memiliki 

bentuk seperti bubuk, berwarna putih hingga kecoklatan.

Pembuatan permen jeli daun kemangi diharapkan mampu menambah 

konversi produk olahan kemangi. Kandungan fitokimia yang terkandung didalam 

daun kemangi diharapkan bermanfaat bagi kesehatan sebagai antioksidan.

1.2. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan 

konsentrasi ekstrak daun kemangi dan konsentrasi karagenan terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen jeli dari daun kemangi.

1.3. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi ekstrak daun kemangi dan konsentrasi 

karagenan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

permen jeli yang dihasilkan.
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